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論文内容の要旨
本論文は清酒穆の発酵を制御することを目的として，アルコール発酵の速度論，蒸米の糖化溶解反
応，発酵熱の除去機構などを検討した結果に基づき主要なパラメーターである温度の制御方法を中心
として 5命じたものである。
すなわち緒論においては発酵槽の大型化とその温度制御が清酒工業にわける一つの中心的課題であ
ることを記述し本研究の目的を明らかにしている。
第 1 章にわいては醸のアルコール発酵速度について論じた。液体培養実験によって酵母の比増殖速
度及び発酵能に対するアルコールの阻害を調べた結果，穆中での酵母の増殖にはアルコール以外の制
限因子の影響が大であるので，発酵能を比増殖速度及びアルコール濃度の関数としてあらわし，実測
した菌体増殖曲線に基づいてアルコール生成速度を求めた。
第 2 章では蒸米の糖化溶解速度を検討した。モデル穆での実験結果より，蒸米国型成分の溶解は液
相中の α アミラーゼ活性 lこ支配されることを認め溶解速度式を導いた。穆中での蒸米の溶解速度を物
質収支によって求めた結果は，上記速度式による計算結果とよく一致した。
第 3 章では発酵槽からの熱移動機構及び穆の温度制御法を論じた。発酵ガス気泡が謬中を上昇する
際に生ずる撹持効果によって穆はよく混合されること及び槽壁面での熱貫流が熱移動を律速している
ことを見出した。また総括伝熱係数と穆深さとの聞に正の相関々係があることを推定した。すなわち
糖化溶解が進行して穆が流動性を示すに至る所要時間及びその聞の温度上昇を上記のアルコール生成
速度式及び蒸米溶解速度式から求めた結果に基づき，仕込温度を合理的に設定する方法を示した。
総括においては得られた諸結果をまとめて記述している。
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論文の審査結果の要旨
現在清酒醸造工業における一つの中心課題は大型発酵槽の設計と管理である。本論文は生物化学工
学の観点から穆の温度制御を中心として上記課題に対する解明を行ったものである。
すなわち，清酒醸造過程の酵母の増殖，エタノール生成並びに蒸米の糖化溶解に関する速度論的解
析を行い，それらの結果に基づき穆の流動化に至る所要時間及びその聞の温度上昇の推定を行うととも
に，仕込み温度を 8 0C にとる必要性の意味を明白にしている。また発酵熱の除去機構を検討し，空冷，
水冷式発酵槽の冷却面の総括伝熱係数を求め，この値と穆深さの関数である発生気泡による撹持動力
との関係を導くことによって，発酵槽設計のための基礎資料を得ている。
これらの結果は清酒醸造工業並びに生物化学工学の進歩に貢献するところが大きい。
よって，本論文は博士論文として価値あるものと認める。
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